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Для оцінки якості переетерифікованих жирів все частіше використовується та-
кий показник як вміст твердої фази при різних температурах. Варто очікувати, що зго-
дом цей показник буде введений у якості обов’язкового замість показника твердості за  
Каменським [1]. Вміст твердої фази в жирі визначають, використовуючи метод ядерно-
го магнітного резонансу (ЯМР) [2]. Цей метод характеризується високою точністю і 
відтворюваністю результатів. Разом з тим виконання такого аналізу вимагає викорис-
тання дорогого устаткування, що перешкоджає його широкому впровадженню на олій-
но-жирових підприємствах України. Використання дилатометричного методу також 
важко через відносно складну апаратуру. 
Усе це обумовлює необхідність розробки простого методу для оперативного ко-
нтролю процесу переетерифікації жирових сумішей. 
На основі проведених досліджень пропонується оцінка кількості твердої фази в 
жирі шляхом використання його здатності розсіювати монохроматичне випромінюван-
ня у видимій області спектра. 
Дослідження виконано з продуктами ферментної переетерифікації саломасу ма-
рки 5 і рафінованої дезодорованої соняшникової олії. Умови переетерифікації: час реа-
кції – 5 годин, температура – 70 °С, фермент — Ліпозим TL IM. Усього було отримано 
6 зразків, в яких методом ЯМР було визначено вміст твердої фази при 20 °С. 
Було використано 2 варіанти кількісного виміру світлорозсіювання: на спектро-
фотометрі СФ-10 і спеціально сконструйованому приладі. 
Для виміру світлопропущення на СФ-10 зразки жиру поміщали між покривними 
стеклами і після витримки протягом години при температурі 20 °С вимірювали коефі-
цієнт світлопропущення від 0 до 100 %. Результати досліджень представлено на рис. 1. 
Як свідчать приведені на рис. 1 дані, коефіцієнт світлопропущення (середнє 
арифметичне паралельних вимірювань) зразку при довжині хвилі 600 нм зменшується 
пропорційно вмісту твердої фази в жирі при 20 °С, що дозволяє оцінювати, після відпо-
відного градуювання,  кількість твердої фази в жирі по розсіюванню монохроматичного 
світла. 
Для оцінки вмісту твердої фази в жирі на спеціальному приладі розплавлені зра-
зки поміщали в кювету з товщиною шару 1,065 мм, охолоджували до 0 ºС, після чого 
термостатували не менш однієї години при температурі 20 ºС. Як джерело світла і 
приймач були використані відповідно світлодіод і фотоелектричний експонометр. За-
лежність інтенсивності світлового потоку, пропущеного через жир, від вмісту в ньому 
твердої фази при температурі 20 ºС приведена на рис. 2. 
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Аналіз даних рис. 2 свідчить, що при застосуванні розробленого приладу ця за-
лежність має вигляд спадаючої експоненти. При градуюванні зазначеного приладу з 
урахуванням цієї залежності його також можна використовувати для експрес-аналізу 
вмісту твердої фази в жирі в умовах підприємств. 
 
 
Рисунок 1 – Залежність світлопропущення від вмісту твердої фази 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рисунок 2 – Залежність інтенсивності потоку світла від вмісту твердої фази 
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Установлена зависимость между рассеиванием отвержденными жирами моно-
хроматического излучения и массовой долей в них твердой фазы. На этом основании 
предложен недорогой метод экспресс-анализа содержания твердой фазы в жире в усло-
виях отечественных предприятий. 
